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RINGKASAN
Susu merupakan produk bernilai gizi tinggi yang sangat berperan
dalam peningkatan gizi masyarakat. Pemanfaatan susu yang mudah diolah
menjadi produk olahan susu dan dikombinasikan dengan produk pangan lain
untuk kebutuhan konsumsi, salah satunya yaitu produk olahan susu berupa
yoghurt. Yoghurt merupakan salah satu bentuk produk minuman hasil
pengolahan susu yang memanfaatkan mikroba dalam proses fermentasi susu
segar menjadi suatu bentuk produk emulsi semi solid dengan rasa yang lebih
asam. Rasa asam, aroma yang lebih kecut dan tajam, dan warna yang lebih
gelap dari yoghurt menyebabkan produk ini memerlukan perlakuan
tambahan dalam proses pembuatannya. Untuk itu diperlukan penambahan
ekstrak dari bahan-bahan alami untuk mencegah rasa asam yang berlebihan
dan untuk meningkatkan daya tarik produk. Bahan alami tersebut salah
satunya adalah rosella. Bunga rosella selain memiliki rasa yang enak juga
memiliki rasa asam yang segar khas bunga rosella, rasa asam dalam bunga
rosella merupakan perpaduan berbagai jenis asam seperti asam askorbat,
asam sitrat, dan asam glikolik yang juga bermanfaat bagi tubuh. Selain itu
bunga rosella mengandung zat antioksidan yaitu antosianin yang merupakan
kelompok flavonoid yang menghasilkan warna merah alami pada bunga
rosella, sehingga yoghurt susu sapi yang ditambah ekstrak bunga rosella
lebih diminati konsumen. Tujuan penelitian untuk mengetahui kualitas fisik
dan uji sensoris yoghurt susu sapi dengan penambahan ekstrak bunga rosella
(Hibiscus sabdariffa Linn).
Penelitian dilaksanakan di Laboratorium Pusat Matematika dan Ilmu
Pengetahuan Alam (MIPA) Universitas Sebelas Maret Surakarta.
xPengambilan data dilakukan pada bulan Oktober sampai Desember 2015.
Materi yang digunakan adalah susu sapi, ekstrak bunga rosella dan starter
Streptococcus thermophillus dan Lactobacillus bulgaricus. Metode pada
penelitian ini yaitu, susu sapi dipasteurisasi pada suhu 80°C selama 15
menit, kemudian suhu diturunkan hingga suhu 40°C. Susu diinokulasikan
dengan penambahan starter Lactobacillus bulgaricus dan Streptococcus
thermophillus yaitu 1:1 sebanyak 1% dan diinkubasi pada suhu 30°C selama
12 jam. Rancangan penelitian menggunakan rancangan acak lengkap (RAL)
pola searah dengan level 0, 0,5, 1, 1,5, dan 2% ekstrak bunga rosella dan 5
ulangan. Uji lanjut dilakukan jika terdapat perbedaan pada tiap aras
perlakuan dengan menggunakan uji Duncan’s New Multiple Range Test
(DMRT).
Penambahan ekstrak bunga rosella pada pembuatan yoghurt susu
sapi pada kualitas fisik dapat ditambahkan sebesar 1%, kualitas
organoleptik 2%, dan kualitas hedonik 0,5%.
Kata kunci: ekstrak rosella, kualitas fisik, uji sensoris, yoghurt.
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SUMMARY
Milk is a product which have high amount of nutrients that important
for human. One of the products from the process of combination between
milk and other food is yoghurt. Yoghurt is made by using microbe to
fermenting fresh milk into a semi solid emulsion product which is sourer
than original milk. The sour flavor, strong scent, and darker colour from the
yoghurt make this product need more treatment in the making process.
Thus, we need to add natural ingredients to avoid excessive sour flavor and
to increase the attractiveness of the product. One of the natural ingredients is
roselle. Not only have a delicious taste, roselle flower has a unique fresh
sour flavor. This sour flavor is coming from blending ascorbic acid with
citric acid and glycolic acid which beneficial for our body. Roselle flower
also contain of antioxidant, anthocyanin, which are flavonoid that produce
natural red colour on roselle flower, so yoghurt that is added with the extract
of roselle flower is more interesting for the consumers. The aim of this
research are to find out physical quality and sensory test of yoghurt which is
added by roselle flower extract (Hibiscus sabdariffa Linn).
This research was conducted in Central Laboratory of Mathematics
and Natural Sciences, Sebelas Maret University Surakarta. The data was
gathered in October until December 2015. The materials are milk, extract of
roselle flower, and starter Streptococcus thermophillus and Lactobacillus
bulgaricus. The methods of this research are, milk was pasteurized at 80°C
for 15 minutes, and then the temperature lowered to 40°C. The milk
inoculated with starter 1% of Lactobacillus bulgaricus and Streptococcus
thermophillus with ratio 1:1, and then it was incubated at 30°C for 12 hour.
xThe design of this research is Completely Randomized Design (CRD) – one
way, with adding the extract of roselle flower treatment 0, 0,5, 1, 1,5, and
2% from the volume of the milk. Further test will be conducted if there is
any difference from each treatment with a test using Duncan’s New Multiple
Range Test (DMRT).
Adding the extract of roselle flower in the process of making yoghurt
increase 1% of physical quality, 2% of organoleptic quality, and 0,5%
hedonic quality.
Keyword: physical quality, roselle extract, sensory test, yoghurt,.
